



		 IV HASIL DAN PEMBAHASAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Penelitian Pendahuluan dan (2) Penelitian Utama.
4.1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah menentukan perbandingan air dengan daun suji untuk memperoleh ekstrak daun suji yang akan digunakan pada pembuatan produk serbuk pewarna hijau alami. Perbandingan antara air dan daun suji yang dilakukan adalah 1:1 dan 2:1. Hasil analisis variansi menunjukan bahwa perbandingan air dengan daun suji berpengaruh terhadap warna serbuk.
Tabel 8. Pengaruh perbandingan air dan daun suji terhadap nilai kesukaan warna serbuk.
Perbandingan (air : daun suji)	Nilai kesukaan
1 : 1	5,75          b
2 : 1	4,31          a
Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti huruf  berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada uji jarak berganda Duncan dengan taraf nyata 5%.

Dari Tabel 8 menujukan bahwa warna serbuk pada perbandingan air : daun suji 1:1 lebih disukai dari pada perbandingan 2:1. Warna serbuk yang di hasilkan pada perbandingan 1:1 terlihat lebih tinggi dibandingkan dengan perbandingan 2:1. Hal ini disebabkan volume pelarut yang digunakan lebih sedikit sehingga konsentrasi klorofil lebih besar atau lebih pekat, semakin banyak pelarut yang ditambahkan maka konsentrasi klorofil semakin kecil.
Warna serbuk pada perbandingan 1:1 lebih disukai karena warna yang dihasilkan lebih tua dan tingkat kemerataan hijaunya lebih merata sehingga warna hijau yang didapat menyerupai warna asli hijau daun suji, semakin besar volume pelarut air yang digunakan semakin terlihat pucat warna hijau pada serbuk daun suji disebabkan karena ekstrak daun suji tersebut lebih encer.
Klorofil a dan feofitin a larut  dalam alkohol, eter, dan aseton. Dalam keadaan murni sedikit larut dalam petroleum eter, tidak larut dalam air. Klorofil b dan feofitin b larut dalam alcohol, eter, aseton dan bensen. Dalam keadaan murni hampit tidak larut dalam petroleum eter, tidak larut dalam air. Klorofilid dan feoforbid tidak larut dalam pelarut organic tetapi larut dalam air (Clydesdale dan Francis, 1976 dalam Oktaviani, 1987).
1. 	Klorofil a dan pheophytina mempunyai sifat larut dalam alkohol, eter, benzene, dan aseton, tetapi dalam bentuk murni sedikit larut dalam petroleum eter serta tidak larut dalam air. 
2.  Klorofil b dan pheophytin b mempunyai sifat larut dalam alkohol, eter, benzena, dan aseton, tetapi dalam bentuk murni tidak larut dalam petroleum eter dan tidak larut dalam air.
3.  Chlorophyllide dan pheophorbide mempunyai sifat tidak larut dalam minyak, tidak mengandung rantai samping phytol dan larut dalam air
Data di atas kemudian dijadikan rujukan untuk digunakan dalam Penelitian Utama, yaitu menggunakan sari suji dengan perbandingan air dan daun suji (1:1).
4.2. Penelitian Utama
Penelitian utama merupakan lanjutan dari penelitian pendahuluan. Penelitian utama bertujuan untuk mengkaji konsentrasi dekstrin a1 (10%), a2 (15%), a3 (20%) dan kondisi pH meliputi b1 (pH 6), b2 (pH 7,5), b3 (pH  9) terhadap karakteristik pewarna hijau serbuk dengan metode foam-mat drying. Rancangan respon yang dilakukan pada penelitian utama adalah respon kimia yaitu kadar air dan kadar klorofil, respon fisik yaitu uji stabilitas warna sebelum dan setelah pengukusan dengan uji hedonik, dan respon organoleptik yaitu warna serbuk dan warna setelah diaplikasikan pada adonan produk klepon dengan takaran yang sama. 
4.2.1. Respon Kimia
4.2.1.1. Kadar Air
Kadar air merupakan jumlah air yang terkandung dalam bahan pangan secara total dan biasanya dinyatakan dalam persen berat bahan tersebut (Priyanto, 1988). 
	Berdasarkan data hasil perhitungan ANAVA (lampiran 5) menunjukkan konsentrasi dekstrin dan kondisi pH berpengaruh terhadap kadar air pewarna hijau serbuk dengan metode foam-mat drying, tetapi interaksinya tidak berpengaruh.
Tabel  9. Pengaruh konsentrasi dekstrin terhadap kadar air (%) serbuk pewarna hijau alami dari daun suji.
Konsentrasi dekstrin	Kadar air (%)
a1(10%)a2(15%)a3(20%)	4,16    b3,85    a3,67    a
Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti huruf  berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada uji jarak berganda Duncan dengan taraf nyata 5%.

Berdasarakan pada Tabel 9 terlihat dengan jelas pada konsentrasi  dekstrin 10% (a1) kadar air semakin menurun dengan semakin tingginya konsentrasi dekstrin yang ditambahakan, terlihat penurunan pada perlakuan konsentrasi dekstrin 15% (a2) dan konsentrasi dekstrin  20% (a3).

Berdasarkan Tabel 9 diatas diketahui bahwa kadar air pada a2 (konsentrasi dekstrin 15%) dan a3 (konsentrasi dekstrin 20%) tidak menunjukan perbedaan yang nyata, dan lebih rendah dari pada kadar air pada a1 (konsentrasi dekstrin 10%).
Hal ini disebabkan karena kadar air semakin menurun dengan semakin tingginya konsentrasi dekstrin yang ditambahkan dikarenakan sifat dekstrin yang mampu mengikat air, dan adanya pembentukan hidrat (Kristal).
Menurut SNI 01-2970-2006 kadar air maximum pada pewarna serbuk yaitu 5%. Apabila dilihat dari data pada tabel 9 untuk pewarna serbuk dengan kadar air 4,16% - 3,67% maka sesuai dengan standar SNI. Semakin rendah kadar air maka semakin rendah tingkat kerusakan produk akibat kerusakan mikroorganisme dan semakin lama umur simpan produk (Winarno, 1992). 









Tabel 10. Pengaruh kondisi pH terhadap kadar air (%) serbuk pewarna hijau alami dari daun suji.
Kondisi pH	Kadar air
b1(6)b2(7,5)b3(9)	3,91     ab4,07      b3,70      a
Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti huruf  berbeda menunjukan perbedaan yang nyata pada uji jarak berganda Duncan dengan taraf nyata 5%.\
Berdasarkan Tabel 10 diketahui bahwa kondisi pH 6 (b1) tidak berbeda dengan kondisi pH b2 (7,5) dan b3 (9). Kondisi pH b2 (7,5) tidak berbeda dengan pH 6 (b1), akan tetapi berbeda dengan kondisi pH 9 (b3). Kondisi pH b3 (9) tidak berbeda dengan pH b1 (6), akan tetapi berbeda dengan kondisi pH b2 (7,5).
Hal ini disebabkan karena pada kondisi pH 6 (b1) yang berarti asam, klorofil mudah mengalami kerusakan dan cenderung tidak setabil terhadap panas, sedangkan pada kondisi pH 9 (b3) yang berarti basa, klorofil sangat stabil terhadap panas, tetapi pada Tabel 10 diatas terlihat pH yang paling sesuai adalah pH b2 (7,5). Hal ini ditandai dengan nilai b. Nilai b menunjukkan nilai kadar air yang paling besar. Dengan demikian, kadar air yang paling tinggi pada kondisi pH b2 (7,5), dimana nilai b pada kondisi pH b2 (7,5) adalah yang paling besar jika dibandingkan dengan kondisi pH 6 (b1) dan 9 (b3).
Besar nya kadar air serbuk pewarna alami dari daun suji dipengaruhi oleh pH, juga ditentukan oleh kadar air pada serbuk pewarna alami dari daun suji yang meningkat dengan suhu yang semakin meningkat. Suhu yang semakin tinggi akan mengakibatkan perbedaan waktu pengeringan sehingga air yang di uapkan tidak sama, bahan yang berasal dari bahan baku dan bahan tambahan menguap dan menjadi kering. 
Tabel 10 menunjukkan bahwa pH asam dan pH basa mempengaruhi kadar air serbuk pewarna hijau dari daun suji, pada kondisi pH b3 (9) memiliki nilai kadar air yang paling rendah dari pada kondisi pH b1 (6) dan b2 (7,5). 
4.2.1.2. Kadar Klorofil
Klorofil adalah nama untuk pigmen hijau yang terdapat pada semua mahluk hidup yang mampu melakukan fotosintesis. Pada tanaman dan alga, kecuali alga biru, klorofil ditemukan pada kloroplast sedangkan pada ganggang biru, hijau dan bakteri intraseluler. Klorofil pada tanaman selalu bergabung dengan karotenoid dan santofil, dan ditemukan di dalam membran sel yang mengandung karbohidrat dan protein (Walford, 1980).
	Klorofil adalah zat warna hijau daun yang terbentuk dari proses fotosintesa pada tumbuh-tumbuhan. Klorofil terletak di badan-badan plastid yang disebut kloroplas. Kloroplas memiliki bentuk yang teratur, di bawah mikroskop lensa lemah tampak sebagai lempengan berwarna hijau. Klorofil berikatan erat dengan lipid, protein dan lipoprotein. Molekul-molekul ini terikat dengan monolayer. Lipid terikat karena afinitas fitol, sedangkan protein terikat karena afinitas cincin planar porfirin yang hidrofobik (Clydesdale dan Francis, 1976).
Berdasarkan data hasil perhitungan ANAVA (lampiran 6) menunjukkan bahwa konsentrasi dekstrin, kondisi pH dan interaksinya berpengaruh terhadap karakteristik kadar klorofil pewarna hijau serbuk metode foam-mat drying.


Tabel 11. Pengaruh interaksi konsentrasi dekstrin (A) dan kondisi pH (B) terhadap uji kadar Klorofil serbuk pewarna hijau alami dari daun suji.
Dekstrin (A)	pH (B)







Keterangan : Huruf besar dibaca vertikal, huruf kecil dibaca horizontal. Setiap huruf yang sama tidak menunjukan perbedaan nyata pada taraf 5%.
Dari Tabel 11 diatas diketahui bahwa kondisi pH 6(b1) tidak berbeda pada konsentrasi dekstri 10% (a1) dan 20% (a3), akan tetapi berbeda dengan konsentrasi dekstrin 15%(a2). Diketahui bahwa kondisi pH 7,5(b2) tidak menunjukan perbedaan pada konsentrasi dekstri 15% (a2), akan tetapi menunjukan perbedaan pada konsentrasi dekstrin 10%(a1) dan 20%(a3). Diketahui bahwa kondisi pH 6(b1) tidak berbeda  pada berbagai tingkat konsentrasi dekstrin 10%(a1), 15%(a2) dan 20%(a3).
Hal ini disebabkan karena degradasi klorofil pada jaringan sayuran dipengaruhi oleh pH. Pada media basa (pH 9), klorofil stabil terhadap panas, sedangkan pada media asam (pH 3) tidak stabil. Penurunan satu nilai pH yang terjadi ketika pemanasan jaringan tanaman melalui pelepasan asam, hal ini mengakibatkan warna daun memudar setelah pemanasan. Penambahan garam klorida seperti sodium, magnesium, atau kalsium menurunkan feofitinisasi, karena terjadi pelapisan elektrostatik dari garam (Fennema, 1996).
Dari tabel diatas diketahui bahwa konsentrasi dekstrin 10(a1) tidak menunjukan perbedaan pada kondisi pH 6(b1) dan 9(b3), akan tetapi menunjukan perbedaan pada kondisi pH 7,5(b2). Dari tabel diatas diketahui bahwa konsentrasi dekstrin 15(a2)  tidak menunjukan perbedaan pada kondisi pH 7,5%(b2), dan 9(b3) akan tetapi menunjukan perbedaan pada kondisi pH 6(b1). Dari tabel diatas diketahui bahwa konsentrasi dekstrin 20% (a3) tidak menunjukan perbedaan pada berbagai tingkat kondisi pH 6(b1), 7,5(b2) dan 9(b3).
Hal ini disebabkan karena Menurut sudjana (1985), konversi pati menjadi dekstrin melibatkan pemecahan dan penyusunan kembali serta kombinasi ikatan-ikatan molekul pati. Gugus fungsional pati ini mungkin berubah dan proses konversi ini melibatkan enzim, alkali, asam, oksidator atau panas.
Dari tabel diatas diketahui bahwa pada kondisi pH 7,5(b2), dan 9(b3) penggunaan konsentrasi dekstrin 15%(a2) kadar klorofil serbuk pewarna hijau alami dari daun suji akan mengalami kenaikan dan akan mengalami penurunan pada penggunaan konsentrasi dekstrin 20%. pada kondisi pH 6(b1), penggunaan konsentrasi dekstrin 15%(a2) kadar klorofil serbuk pewarna hijau alami dari daun suji akan mengalami penurunan dan akan mengalami kenaikan pada penggunaan konsentrasi dekstrin 20%.
Hal ini disebabkan karena pH alami daun suji sebesar 6 merupakan kategori pH asam, pada kondisi tersebut klorofil a maupun b akan mengalami degradasi menjadi senyawa pheophytin (gambar 4), yaitu suatu senyawa yang berasal dari klorofil namun tidak memiliki atom Mg+ dan memiliki warna coklat kehijauan. Senyawa phephytin ini dapat diukur sebagai perubahan dari warna hijau (klorofil) menuju olive brown (coklat kehijauan) (Milenković, dkk, 2012). Hal ini yang kemudian dapat mempengaruhi kadar klorofil yang dihitung berdasarkan absorban yang terbaca pada spektrofometer, karenanya penurunan kadar klorofil seperti tidak terjadi pada percobaan ini
Dari tabel diatas diketahui bahwa penggunaan konsentrasi dekstrin 20%(a3) kadar klorofil serbuk pewarna hijau alami dari daun suji akan mengalami penurunan apabila kondisi pH semakin tinggi. Akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada konsentrasi dekstrin 10%(a1) dan 15%(a2).
Hal ini disebabkan karena, menurut Smith (1972), dekstrin sering digunakan sebagai pembentukan lapisan dan adible adhesive untuk mengganti gum arab sebai pelapis kacang dan permen. Dekstrin digunakan pula sebagai bahan pengisi dan pembawa aroma. Menurut Graham (1977), dekstrin juga dapat digunakan untuk meningkatkan tekstur bahan pangan.
Dekstrin merupakan produk antara pada hidrolisis pati dan sintesa alami dalam tumbuh-tumbuhan, dekstrin juga merupakan hasil proses modifikasi pati melalui proses hidrolisis katalis asam, enzimatis maupun pemanasan (Gerard,1976).
Interaksi antara konsentrasi dekstrin dan kondisi pH menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap kadar klorofil serbuk pewarna hijau alami dari daun suji.
Hal ini disebabkan karena, menurut Puji Rahayu (2005), bahwa daun tua selalu mengandung klorofil yang lebih besar daripada daun muda. Adanya perbedaan kandungan klorofil antara daun tua dan daun muda berkaitan denganumur daun tersebut. Rupp dan Traenkle (1955), menyatakan bahwa kandungan klorofil akan meningkat sejalan pertumbuhan dari daun muda menjadi daun tua, tanaman masih melakukan biosintetis klorofil. Namun peningkatan klorofil ini akan berhenti pada umur tertentu, karena selan jutnya penuaan daun akan menyebabkan terjadinya degradasi klorofil yang ditunjukan dengan perubahan warna dari hijaumenjadi kecoklatan.
4.2.2. Respon Organoleptik
Evaluasi sensori atau organoleptik adalah ilmu pengetahuan yang menggunakan indera manusia untuk mengukur tekstur, penampakan, aroma dan flavor produk pangan. Penerimaan konsumen terhadap suatu produk diawali dengan penilaiannya terhadap penampakan, flavor dan tekstur. Oleh karena pada akhirnya yang dituju adalah penerimaan konsumen, maka uji organoleptik yang menggunakan panelis (pencicip yang telah terlatih) dianggap yang paling peka dan karenanya sering digunakan dalam menilai mutu berbagai jenis makanan untuk mengukur daya simpannya atau dengan kata lain untuk menentukan tanggal kadaluarsa makanan. Pendekatan dengan penilaian organoleptik dianggap paling praktis lebih murah biayanya (Anonim, 2012)
Respon organoleptik dilakukan terhadap serbuk pewarna hijau daun suji adalah warna serbuk. Uji organoleptik terhadap warna ini menggunakan metode uji hedonik terhadap 15 orang panelis. 
4.2.2.1. Warna Serbuk
Berdasarkan data hasil perhitungan ANAVA (lampiran 7) menunjukkan bahwa konsentrasi dekstrin, kondisi pH dan interaksinya berpengaruh terhadap warna serbuk pewarna hijau metode foam-mat drying.


Tabel 12. Pengaruh interaksi konsentrasi dekstrin (A) dan kondisi pH (B) terhadap warna sebelum aplikasi serbuk pewarna hijau alami dari daun suji.
Dekstrin (A)	pH (B)







Keterangan : Huruf besar dibaca vertikal, huruf kecil dibaca horizontal. Setiap huruf yang sama tidak menunjukan perbedaan nyata pada taraf 5%.

Dari Tabel 12 dapat dilihat, hasil pengamatan warna serbuk pada masing-masing perlakuan memperoleh tanggapan yang berbeda dari panelis. Dimana warna serbuk yang paling disukai panelis adalah pada perlakuan a2 (dekstrin 15%) b3 (pH 9) dilihat dari nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,77. Adapun dimungkinkan kesukaan panelis terhadap sampel tersebut adalah karena warna serbuk terlihat lebih tua dan tingkat kemerataan hijaunya lebih merata dibandingkan pada perlakuan yang lainnya.
Dari tabel diatas diketahui bahwa kondisi pH 6(b1) tidak menunjukan perbedaan pada konsentrasi dekstrin 10%(a1), akan tetapi menunjukan perbedaan pada konsentrasi dekstrin 15%(a2), dan 20%(a3). Dari tabel diatas diketahui bahwa kondisi pH 7,5(b2) tidak menunjukan perbedaan pada konsentrasi dekstri 10%(a1), dan 15%(a2). akan tetapi menunjukan perbedaan pada konsentrasi dekstrin 15%(a2) dan 20%(a3). Dari tabel diatas diketahui bahwa kondisi pH 9(b3) tidak menunjukan perbedaan pada konsentrasi dekstrin 10%(a1), dan 20%(a3). akan tetapi menunjukan perbedaan pada konsentrasi dekstrin 10%(a1) dan 15%(a2).
Hal ini disebabkan karena klorofil dapat dengan mudah dihidrolisis untuk menghasilkan klorofilid dan fitol. Hidrolisis terjadi di bawah kondisi asam maupun basa. Biasanya klorofilid  terbentuk secara enzimatik oleh klorofilase, suatu enzim yang sering ditemukan dalam jaringan tanaman hijau. Daun-daunan yang kaya  klorofilase contohnya: gula bit atau Xanthium pennsylvanicum. Konversi sempurna menjadi turunan yang bebas fitol dapat diversifikasi dengan memeriksa ketidaklarutannya dalam petroleum eter ( Gross, 1991).
Dari tabel diatas diketahui bahwa konsentrasi dekstrin 10%(a1) dan 15%(a2) tidak menunjukan perbedaan pada kondisi pH 6(b1) dan 7,5(b2), akan tetapi menunjukan perbedaan pada kondisi pH 9(b3). Dari tabel diatas diketahui bahwa konsentrasi dekstrin 20% (a3) tidak menunjukan perbedaan pada berbagai tingkat kondisi pH 6(b1), 7,5(b2) dan 9(b3).
Hal ini disebabkan karena bahan pengisi yang ditambahkan pada metode foam-mat drying bertujuan untuk memperbaiki karakteristik inulin bubuk yang bersifat sangat higroskopis (menyerap uap air dari sekitarnya), meningkatkan kelarutan, dan membentuk padatan terhadap bubuk yang dihasilkan. Menurut Koswara (2005), bahan pengisi dapat mengurangi sifat higroskopis bahan, membentuk padatan yang baik, dan memudahkan bahan larut dalam air.
Dari tabel diatas diketahui bahwa pada kondisi pH 6(b1), dan 9(b3) penggunaan konsentrasi dekstrin 15%(a2) warna sebelum aplikasi serbuk pewarna hijau alami dari daun suji akan mengalami kenaikan dan akan mengalami penurunan pada penggunaan konsentrasi dekstrin 20%. pada kondisi pH 7,5(b2), warna sebelum aplikasi serbuk pewarna hijau alami dari daun suji akan mengalami kenaikan pada setiap kenaikan konsentrasi dekstrin.
Hal ini disebabkan karena Lin et. al. (1970), menunjukkan bahwa asam tidak dilepaskan oleh jaringan tanaman, tetapi terbentuk selama penyimpanan dan pemanasan. Asam-asam yang terbentuk adalah asam asetat dan asam pirolidon karboksilat. Selama proses fermentasi ion magnesium dari klorofil dan klorofilid membentuk feofitin dan feoforbid.
Dari tabel diatas diketahui bahwa pada penggunaan konsentrasi dekstrin 10%(a1) dan 20%(a3) warna sebelum aplikasi serbuk pewarna hijau alami dari daun suji akan mengalami kenaikan pada setiap kenaikan kondisi pH, akan tetapi tidak terjadi pada penggunaan konsentrasi dekstrin 15%(a2).
Hal ini disebabkan karena Menurut Kumalaningsih dkk (2005), dekstrin dihasilkan dengan proses hidrolisis zat tepung dari jagung atau kentang menggunakan proses pemanasan. Dalam proses foam-mat drying, dekstrin berguna sebagai agen pengikat yang dapat membantu pengeringan.






Gambar 4. Warna serbuk, warna setelah aplikasi dan warna setelah di kukus pewarna hijau dari daun suji uji organoleptik.

4.2.3 Sifat fisik
4.2.3.1. Warna Setelah Aplikasi
Berdasarkan data hasil perhitungan ANAVA (lampiran 8) menunjukkan bahwa konsentrasi dekstrin,  kondisi pH dan interaksinya berpengaruh terhadap warna setelah aplikasi pewarna hijau serbuk metode foam-mat drying.
Tabel 13. Pengaruh interaksi konsentrasi dekstrin (A) dan kondisi pH (B) terhadap warna setelah aplikasi serbuk pewarna hijau alami dari daun suji.
Dekstrin (A)	pH (B)







Keterangan : Huruf besar dibaca vertikal, huruf kecil dibaca horizontal. Setiap huruf yang sama tidak menunjukan perbedaan nyata pada taraf 5%.
Dari Tabel 13 diketahui bahwa dengan meningkatnya konsentrasi dekstrin a1, a2 dan a3 pada kondisi pH yang tetap tidak terjadi perubahan warna yang signifikan pada b1 dan b2, tetapi pada b3 terjadi peningkatanwarna a1 terhadap a2 yang di ikuti penurunan kembali a2 terhadap a3.
Hal ini disebabkan karena Pemanasan merupakan proses fisika yang dapat mengakibatkan kerusakan klorofil. Klorofil terdapat dalam bentuk ikatan kompleks dengan protein yang diduga menstabilkan molekul klorofil dengan cara memberikan ligan tambahan. Pemanasan dapat mengakibatkan denaturasi protein sehingga klorofil menjai tidak terlindung lagi dan mudah diserang. Pemanasan juga memberi penagruh terhadap aktivitas enzim klorofilase dan enzim lipoksidase (Taylor, 1984).




alami dari daun suji pada kondisi pH 9(b3). Dari tabel diatas diketahui bahwa konsentrasi dekstrin 20%(a3) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah aplikasi serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada kondisi pH 6(b1) dan 9(b3), akan tetapi menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah aplikasi serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada kondisi pH 7,5(b2).
Hal ini disebabkan karena, menurut sudjana (1985), konversi pati menjadi dekstrin melibatkan pemecahan dan penyusunan kembali serta kombinasi ikatan-ikatan molekul pati. Gugus fungsional pati ini mungkin berubah dan proses konversi ini melibatkan enzim, alkali, asam, oksidator atau panas.
Dari tabel diatas diketahui bahwa pada kondisi pH 6(b1), penggunaan konsentrasi dekstrin 10%(a1), dan 15%(a2) warna setelah aplikasi serbuk pewarna hijau alami dari daun suji akan mempunyai nilai yang sama dan akan mengalami kenaikan pada penggunaan konsentrasi dekstrin 20%(a3), akan tetapi tidak terjadi pada kondisi pH 7,5(b2) dan 9(b3).
Dari tabel diatas diketahui bahwa pada penggunaan konsentrasi dekstrin 10%(a1) dan 20%(a3) warna setelah aplikasi serbuk pewarna hijau alami dari daun suji akan mengalami kenaikan pada kondisi pH 7,5(b2), dan akan mengalami penurunan dalam kondisi pH 9(b3), akan tetapi tidak terjadi pada penggunaan konsentrasi dekstrin 15%(a2).
Hal ini disebabkan karena, kekurangan homogenitas menghalangi tugas memastikan bobot molekul.  Dengan menurunnya bobot molekul, warna yang ditimbulkan dengan iodine berubah dari biru ke merah ke tidak berwarna (Wilson dan Gisvold, 1972).
Interaksi antara konsentrasi dekstrin dan kondisi pH menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah aplikasi serbuk pewarna hijau alami dari daun suji.
Berdasarkan data hasil perhitungan anava Tabel 14 menunjukkan bahwa konsentrasi dekstrin, kondisi pH dan interaksinya berpengaruh terhadap warna setelah pengukusan pewarna hijau serbuk metode foam-mat drying.
4.2.3.2. Warna Setelah Pengukusan
Berdasarkan data hasil perhitungan ANAVA (lampiran 9) menunjukkan bahwa konsentrasi dekstrin,  kondisi pH dan interaksinya berpengaruh terhadap warna setelah pengukusan pewarna hijau serbuk metode foam-mat drying.
Tabel 14. Pengaruh interaksi konsentrasi dekstrin (A) dan kondisi pH (B) terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji.
Dekstrin (A)	pH (B)







Keterangan : Huruf besar dibaca vertikal, huruf kecil dibaca horizontal. Setiap huruf yang sama tidak menunjukan perbedaan nyata pada taraf 5%.
Dengan meningkatnya konsentrasi dekstrin a1, a2, dan a3 pada kondisi pH yang tetap terlihat pada bi dan b2 warna setelah dikukusterjadi peningkatanpada a1 terhadap a2 dan a3, sedangkan pada b3 terjadi peningkatan warna setelah di kukus pada a1 terhadap a2 yang kemudian terjadi penurunan pada a3.
Dari Tabel diatas diketahui bahwa kondisi pH 6(b1) dan 7,5 (b2) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada setiap penggunaan konsentrasi dekstrin 10%(a1), akan tetapi mengalami perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada setiap penggunaan konsentrasi dekstrin 15%(a2), dan 20%(a3). Dari tabel diatas diketahui bahwa kondisi pH 9(b3) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada konsentrasi dekstrin 10%(a1), dan 20%(a3). akan tetapi menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada konsentrasi dekstrin 15%(a2).
Hal ini disebabkan karena pemanasan merupakan proses fisika yang dapat mengakibatkan kerusakan  klorofil. Klorofil terdapat dalam bentuk ikatan kompleks dengan protein yang diduga menstabilkan molekul klorofil dengan cara memberikan ligan tambahan. Pemanasan dapat mengakibatkan denaturasi protein sehingga klorofil menjadi tidak terlindung lagi dan mudah diserang. Pemansan juga memberi pengaruh terhadap aktivitas enzim klorofilase dan enzim lipoksidase (Taylor, 1984 dalam Oktaviani, 1987).
Dari tabel diatas diketahui bahwa konsentrasi dekstrin 10%(a1) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada kondisi pH 6(b1), akan tetapi menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada kondisi pH 7,5(b2), dan 9(b3), Dari tabel diatas diketahui bahwa konsentrasi dekstrin 15% (a2) akan menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada setiap kondisi pH 6(b1), 7,5(b2), dan 9(b3). Dari tabel diatas diketahui bahwa konsentrasi dekstrin 20%(a3) tidak menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada kondisi pH 6(b1) dan 9(b3), akan tetapi menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji pada kondisi pH 7,5(b2).
Hal ini disebabkan karena dekstrin dapat dan mudah larut dalam air dingin dan sangat larut dalam air panas.  Mereka sering dikombinasikan dengan maltosa atau gula yang lain (Wilson dan Gisvold, 1972).
Dari tabel diatas diketahui bahwa pada kondisi pH 6(b1) warna setelah pengukusan serbuk pewarna alami dari daun suji akan mengalami kenaikan pada setiap kenaikan konsentrasi dekstrin, akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada kondisi pH 7,5(b2) dan 9(b3).
 Hal ini disebabkan karena pemanasan dapat mengakibatkan denaturasi protein sehingga klorofil menjadi tidak terlindung lagi dan mudah diserang. Pemansan juga memberi pengaruh terhadap aktivitas enzim klorofilase dan enzim lipoksidase (Taylor, 1984 dalam Oktaviani, 1987).
Dari tabel diatas diketahui bahwa pada penggunaan konsentrasi dekstrin 10%(a1) dan 15%(a2) warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji akan mengalami kenaikan pada setiap kenaikan kondisi pH 6(b1), 7,5(b2), dan 9(b3) akan tetapi hal tersebut tidak terjadi pada penggunaan konsentrasi dekstrin 20%(a3).
Hal ini disebabkan karena dekstrin mudah larut dalam air, lebih cepat terdispersi, tidak kental serta lebih stabil daripada pati, sebagai bahan pembawa bahan pangan yang aktif seperti bahan flavor, pewarna, dan remah ang memerlukan sifat mudah larut ketika ditambahkan air. Dekstrin juga berfungsi sebagai bahan pengisi (filler) karena dapat meningkatkan berat produk dalam bentuk serbuk (suryanto, 2000).
Interaksi antara konsentrasi dekstrin dan kondisi pH menunjukan perbedaan yang signifikan terhadap warna setelah pengukusan serbuk pewarna hijau alami dari daun suji.
Gambar  warna setelah aplikasi dan warna setelah di kukus pewarna hijau dari daun suji uji organoleptik pada Gambar 5 dibawah ini : 
		
Gambar 5. Warna setelah aplikasi dan warna setelah di kukus pewarna hijau dari daun suji.
V KESIMPULAN DAN SARAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan dan (2) Saran.
5.1. Kesimpulan
	Kesimpulan yang didapat dari penelitian serbuk pewarna hiajau alami dari dau suji metode foam-mat drying adalah:
1.	Perbandingan antara air dan daun suji yang terpilih pada penelitian pendahuluan adalah 1:1.
2.	Konsentrasi dekstrin berpengaruh terhadap kadar air, kadar klorofil, warna serbuk, warna setelah aplikasi dan warna setelah pengukusan.
3.	Kondisi pH berpengaruh terhadap kadar air, klorofil, warna serbuk, warna setelah aplikasi dan warna setelah pengukusan.
4.	Interaksi antara konsentrasi dekstrin dan kondisi pH berpengaruh terhadap serbuk pewarna hijau dari daun suji dengan metode foam-mat drying terhadap respon kimia kadar air, kadar klorofil.






Berdasarkan hasil evaluasi terhadap penelitian yang telah dilakukan, 
saran-saran yang dapat disampaikan adalah :
1.	Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan pelarut selain air.
2.	Perlu dilakukan penelitian mengenai ketahanan atau kestabilan warna setelah di aplikasikan terhadap produk makanan.
3.	Perlu dilakukan penelitian mengenai daya tahan simpan  sehingga diperoleh batas waktu kadaluarsa pada produk serbuk pewarna hijau alami dari daun suji.
4. Perlu dilakukan uji organoleptik dengan menggunakan metode mutu hedonik untuk uji stabilitas warna.
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